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In verschillende püblikaties (9) (21) (22) (23) werd reeds 
gewezen op het feit dat de temperatuur de "belangrijkste faktor vormt 
voor het behoud van de kwaliteit van de vis. Een temperatuur-
stijging van slechts enkele graden rond 0° C kan het bederf aan-
zienlijk Tersnellen (15) (ll). Zo bederft kabeljauw (Gadus morr-
hua L) tweemaal vlugger bij 3° C dan bij 0° C (2) (5) ? onder-
zoekingen op licht gezouten haring (Clupea harengus L) gaven ana-
loge resultaten (l6), Reay en Shewan (14) Castell (l) en Hansen 
(7) stelden hiérbij vast dat het verlagen van de temperatuur van 
enkele tienden van een graad in de nabijheid van 0° C, de groei 
van de psychotolerante bederfbakteriën meer remt dan een dalen van 
de temperatuur van verschillende graden in de omgeving van 10° C, 
Om een inzicht te verkrijgen in de invloed van de tem-
peratuur tijdens de verschillende behandelingsfazen van de vis, 
is het echter noodzakelijk te beschikken over doeltreffende ob-
jektieve kwaliteitsmethoden. 
Tijdens vorige proefnemingen (21) (22) werd dit probleem 
reeds onderzocht op kabeljauw en schol (Pleuronectes platessa L) 
en werden volgende methoden toegepast ? bepaling van de wissel— 
stroomweerstand van het visvlees met behulp van de "vistester", 
van de brekingsindex van het oogvocht en van de totale vluchtige 
basische stikstof (TVB). 
In het hier beschreven onderzoek werd het kader van deze 
proefnemingen uitgebreid en werden volgende vissoorten in het 
onderzoek betrokken s kabeljauw, rode zeebaars (Sebastes marinus L), 
haring en doornhaai (Squalus acanthias L). Kabeljauw, rode zee-
baars en haring werden gekozen omdat zij de typische vertegen-
woordigers zijn respektievelijk van de magere, halfvette en vette 
beenvissen, terwijl doornhaai een typische kraakbeenvis (dwarsbek) 
is. Behalve de bovenvermelde objektieve kwaliteitsmethoden, werden 
eveneens de bepaling van de vluchtige reducerende stoffen, van de 
vluchtige zuren, van de ammoniak en van de pH toegepast. De be-
doeling was na te gaan in hoeverre deze nieuwe in gebruik genomen 
methoden reageren op een bepaalde temperatuursinvloed. 
In de literatuur vindt men weinig gegevens over proef-
nemingen waarbij de vis een relatief korte tijd aan een bepaalde 
temperatuur werd blootgesteld. De weinige gegevens hebben daarbij 
nog betrekking op bakteriologisch onderzoek. Volgens Shewan en 
Reay (13) vermindert de bewaarkapaciteit van kabeljauw met 2 s 6 
dagen, wanneer de vis 24 uur bij 7° C blootgesteld werd vooraleer 
afgeijsd te worden § het aantal bakteriën was daarbij vertien-
voudigd . 
Riemann en Bramsnaes (l5) reporteren analoge resultaten 
met vis die 8 à 13 uur bij 10° C bleef staan v66r het afijzen. 
De bewaarkapaciteit verminderde met 1 à 3 dagen. Castell en Mac 
Callum (3) stelden vast dat het blijven liggen van vis op het dek 
van het schip, in de zomermaanden, de bewaarkapaciteit van ver-
schillende dagen kan doen afnemen. 
Over de evolutie van het bederf bij een bepaalde voort-
durend aangehouden bewaartemperatuur zijn meer gegevens beschik-
Tsaar. Zo stelde Hansen (7) o.a. voor kabeljauw een aanzienlijke 
vermindering van TVB vast bij het "bewaren "bij 0° C i.p.v. 3r à 
4° C, ni. s 14 mg t.o.v. 35 mg na 8 dagen bewaring. 
Castell (l) stelde vast dat filets van kabeljauw, die 
vijf dagen bij 2,8° C bewaard werden, een gehalte aan TKLA.-N had-
den van 20,8 t.o.v. 5*9 mg $ bij 0° C | na 7 dagen was dit res-
pektieveli jk 107,0 en 8,6 mg 
Sigurdsson (17) bekwam met haring na 3 dagen bewaring 
bij 10° C een gehalte aan TMA-N van 60 mg t.o.v. 8 mg <fo bij -2° C 
het gehalte aan vluchtige zuren uitgedrukt in ml 0,01 N NaOH per 
100 g bereikte hierbij 140 t.o.v. 20. 
Proefomstandigheden. 
De proefomstandigheden van de vorige experimenten (l) 
werden licht gewijzigd. 
Volgende vissoorten werden gebruikt s 
— kabeljauw : ca 2,5 kg per stuk, afkomstig van de Noordzee, 
periode juli-oktober, ca 5 dagen oud j 
— rode zeebaars ! ca 1 kg per stuk, afkomstig van IJsland, 
periode september-november, ca 5 dagen oud j 
— haring s ca 150 g per stuk, afkomstig van de Noordzee, 
periode mei-juni (volle haring), ca 3 dagen oud j 
— doornhaai : ca 1 kg per stuk, afkomstig van de Noordzee, 
periode december—maart, ca 5 dagen oud. 
De doornhaaien werden v6èr het begin van de proeven 
ontkopt en gestroopt f in de praktijk is dit de gebruikelijke 
manier van "bewaren. Voor de proeven werden zoveel mogelijk vissen 
van dezelfde versheidsgraad genomen. Voor kabeljauw en rode zee-
baars werden hierbij individuen genomen die respektievelijk tussen 
35 à 45 en tussen 25 à 35 vistestereenheden lagen. Uit vorige 
onderzoekingen (22) (25) is immers gebleken dat de vistester hier-
voor een geschikt laboratoriumapparaat is. 
Alle vissen hadden bij het begin van de proef een tem-
peratuur van 0,5 à 1° C. Iedere partij vis werd in drie monsters 
ingedeeld. 
Een eerste monster (A) werd op een rek opengespreid en 
gedurende 18 u bewaard in een geïsoleerde ruimte die thermostatisch 
op 20° C gehouden werd. Een tweede monster (b) werd onderworpen 
aan dezelfde behandeling, maar bij 15° C, terwijl een derde monster 
( c ) rechtstreeks in ijs bewaard werd. Na afloop van de proef werde: 
monsters A en B eveneens in ijs verpakt en in frigo bij 1° C onder-
gebracht . 
Om de 2 à 3 dagen werden dan volgens de grootte 7 à 10 
vissen aan het objektieve kwaliteitsonderzoek onderworpen. 
Voor kabeljauw en rode zeebaars omvatte dit de bepaling 
van de brekingsindex van het oogvocht (Bi) (12) (se), de elektrische 
weerstand van het visvlees (8), de totale vluchtige basische stik-
stof (TVB) (10), het trimethylamine (TMA) (4), de vluchtige redu-
cerende stoffen (VRS) (6) (24) en de vluchtige zuren (VZ) (26). 
Voor haring werden enkel de laatste vier methoden toege-
past, daar de BI niet van toepassing is en de elektrische weer-
(s) De brekingsindex werd uitgedrukt in "herleide brekingsindex" 
volgens BI' = (BI - 1,3300) 104 5 zo wordt 1,3366 bv. herleid 
tot 66. 
stand van het visvlees niet betrouwbaar is (22) (l6) (25), 
Voor doornhaai komen de BI en de elektrische weerstand 
van het visvlees niet in aanmerking p ook de VZ en de TVB kunnen 
niet aangewend worden, daar het overvloedig aanwezig ureum, dat 
karakteristiek is voor de kraakbeenvissen en voor ca 1,5 à 2 % 
voorkomt, onder invloed van de warmte tijdens het distilleren 
ammoniak en kooldioxyde geeft die de bepalingen storen. Naast de 
VRS werden echter twee andere methoden toegepast : de bepaling van 
de vluchtige ammoniak en de bepaling van de pH van het vissap. 
De vluchtige ammoniak werd gedoseerd volgens de versnelde 
mikrodiffusiemethode (l90« Set belang van deze methode voor de 
objektieve kwaliteitsbepaling van de dwarsbekken ligt in het feit 
dat vastgesteld werd dat wegens de korte diffusieduur (30 min) 
het ureum niet kan hydrolyseren en aldus de bepaling niet stoort. 
In een vorige publikatie werden de voor- en nadelen van de pH~ 
bepaling op beenvissen toegelicht (20). Daar deze methode op 
dwarsbekken nog niet werd toegepast, werd zij hier in het onderzoek 
betrokken. De bepaling geschiedde op het vissap gebruikt voor de 
VRS-methode. 
Een eenvoudige organoleptische keuring werd voor iedere 
proef uitgevoerd. Voor kabeljauw geschiedde dit systematisch 
volgens het schema van Wittfogel (27). 
Alle experimenten werden volgens de omstandigheden vier-
tot zesmaal op Verschillende tijdstippen herhaald. 
Resultaten en discussie. 
De resultaten van het onderzoek zijn weergegeven in 
tabellen 1 tot 4? terwijl de gemiddelden grafisch uitgebeeld zijn 
in figuren 1 tot 4» Ieder punt van deze grafieken is het gemid-
delde voor een veertigtal vissen. 
Uit de gegevens van tabellen 1 tot 4 blijkt, dat de evo-
lutie van het bederf tijdens de verschillende individuele proeven 
een bevredigende gelijkenis voor de meeste objektieve kwaliteits-
bepalingen vertoonde. Voor kabeljauw bleken alle methoden, met 
uitzondering van de BI, een onderscheid te geven tussen de drie 
monsters A, B en C. De BI liet enkel toe een onderscheid te maken 
tussen A en B samen beschouwd enerzijds en C afzonderlijk ander-
zijds. De resultaten van de vorige proeven (21) (22) worden hier 
dan ook bevestigd en wijzen erop dat de BI geen zeer gevoelige 
methode is. 
De andere methoden kenden ongeveer hetzelfde verloop. 
Er valt echter op te merken dat de vistesterwaarden zeer snel 
daalden tussen 0 en 2 d, en dit voor de drie monsters. Na 8 d 
bereikten monsters A en B daarenboven de waarde 0. Dit zou erop 
wijzen dat de vistesterwaarden ten zeerste beïnvloed worden door 
een - zelfs tijdelijke - temperatuurstijging van de vis en zou 
de waarnemingen van Hennings (8) komen bevestigen. 
Deze onderzoeker stelde vast dat metingen met de vis-
tester op vis die 10° C overschreed weinig "betrouwbaar zijn. 
Tijdens de vorige proefnemingen (21) (22) werd voor middenslag 
kabeljauw eveneens een scherpe daling waargenomen en dit reeds 
na 2 d I de waarde 0 werd evenwel na 8 d niet bereikt. Dit is 
echter ongetwijfeld, te wijten aan de betere beginkwaliteit van 
de vis (gemiddeld bedroeg Q 59 t.o.v. 38 voor de huidige proeven). 
Om dezelfde reden liggen ook de TVB-waarden hoger. 
De organoleptische keuring volgens het schema van Witt-
fogel (27) bevestigde de objektieve kwaliteitsmethodenf alhoewel 
het onderscheid tussen monsters A en B klein was. 
Bij rode zeebaars valt op dat de BI geen betrouwbare 
methode is. De individuele waarden waren aan sterke schommelingen 
onderhevig, terwijl na 2 d monster A aberrante waarden gaf. Dit 
bevestigt eveneens de resultaten van de vorige proefnemingen (22) 
(25) s voor rode zeebaars is de BI geen geschikte methode. 
In tegenstelling met kabeljauw daalden de vistesterwaarden 
niet zo vlug en daarenboven bereikte enkel monster A de waarde 0 
na 8 dagen. Dit zou erop wijzen dat met rode zeebaars de vis-
tester door een tijdelijke opwarming minder beïnvloed wordt. 
Verdere proefnemingen zullen dit echter moeten bevestigen. 
De overige methoden (Tra, TMA, VZ en VRS) gaven telkens 
een duidelijk onderscheid tussen de drie monsters aan. 
Ook bij haring was dit het geval, maar de bederfkurven 
van monsters A en B liepen vlugger op. Hierop wordt verder terug-
gekomen. 
Bij doornhaai gaven VRS en vluchtige ammoniak een zeer 
scherp onderscheid tussen de drie monsters. 
Op te merken valt, dat met de vluchtige ammoniakmethode 
naast de vrije ammoniak afkomstig van de afbraak van eiwitten ook 
de vrije ammoniak afkomstig van de ureumsplitsing bepaald wordt. 
Daar deze laatste echter praktisch uitsluitend door bemiddeling 
van bakteriële urease gevormd wordt (l8), kan zij eveneens als 
een bederfprodukt worden aangezien. De organoleptische keuring 
bevestigde dit s er was een goede overeenkomst met het gehalte 
aan vrije ammoniak. Er moet worden vermeld dat de VRS-methode 
niet beïnvloed wordt door de vrije ammoniak, maar andere vluchtige 
bederfkomponenten (vluchtige zuren, aldehyden, ketonen, alkoholen, 
aminen enz.) bepaalt. 
Beide methoden bewezen hier van werkelijk nut te zijn 
voor de objektieve kwaliteitsbepaling van dwarsbekken f weinig 
methoden blijken tot nog toe hiertoe geschikt. 
De pH-bepaling gaf bevredigende resultaten, alhoewel 
de invloed van de temperatuur pas na 5 dagen merkbaar was. 
Verder valt op dat de pH veel hogere waarden bereikt dan bij de 
beenvissen. Dit is te wijten aan het hoger gehalte aan ammoniak 
afkomstig van de ureumafbraak. De grens van bederf bleek aldus 
rond pH 8 t.o.v. pH 6,9 voor de beenvissen te liggen (20). 
Deze proefnemingen geven ook een inzicht in de relatieve 
gevoeligheid van de verschillende onderzochte vissen tegen tem— 
peratuursinvloeden. Bij de beenvissen valt op dat rode zeebaars 
de minst en haring de meest gevoelige vis is, terwijl kabeljauw 
een tussenplaats inneemt. Bij haring bemerkt men dit vooral aan 
het veel vlugger oplopen van de verschillende bederfwaarden en 
dit reeds na 2 dagen ; ook de eindwaarden liggen hoger. Bij rode 
zeebaars daarentegen liggen de bederfkurven dichter bij elkaar. 
Dit komt goed overeen met de waarnemingen uit de praktijk s rode 
zeebaars is een vis die een goed weerstandsvermogen tegen "bederf 
"bezit. 
Doornhaai is een relatief tere vis en is zeer gevoelig 
aan temperatuursinvloeden s reeds na twee dagen is een groot ver-
schil tussen de drie monsters waar te nemen. 
f . 
De organoleptische keuring tenslotte liet toe te besluiten 
dat door het blootstellen van de vis aan de beschreven temperatuurs 
invloeden de houdbaarheid van haring en doornhaai zowat vier dagen, 
van kabeljauw drie dagen en van rode zeebaars twee dagen verminderd 
voor B was dit respectievelijk drie, twee en twee dagen. 
SAMENVATTING 
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De invloed van drie verschillende temperaturen (20°, 15° 
en 0° C) op het bederf van kabeljauw (Gadus morrhua L), rode zee-
baars (Sebastes marinus L) , haring (Clupea harengus L) en doorn-
haai (Squalus acanthias L) werd nagegaan met behulp van de volgende 
objektieve kwaliteitsmethoden t de bepaling van de brekingsindex 
van het oogvocht (Bi), de elektrische weerstand van het visvlees, 
de totale vluchtige basische stikstof (TVB), het trimethylamine 
(TMA), de vluchtige reducerende stoffen (VRS) en de vluchtige 
zuren (VZ). Met doornhaai werden ook de pH en de vluchtige am-
moniak bepaald. 
Met uitzondering van de BI waren deze methoden in staat 
een duidelijk verschil tussen de beschouwde temperatuursinvloeden 
aan te geven en werden de resultaten van vorige proeven "bevestigd 
(21) (22). Voor doornhaai (kpaakbeenvis) bleken vooral de bepaling 
van de VRS en van de vluchtige ammoniak waardevolle methoden te 
zijn. 
Tenslotte werd ook ©en inzicht bekomen in de relatieve 
temperatuursgevoeligheid van de geteste vissoorten. Bij de been-
vissen bleek rode zeebaars de minst en haring de meest gevoelige 
vis te zijn, terwijl kabeljauw een tussenplaats innam. De onder-
zochte kraakbeenvis (doornhaai) bleek zeer gevoelig te zijn aan 
temperatuursinvloeden. 
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Tabel 1,- Vergelijkend temperatuuronderzoek met kabeljauw 
(Gadus morrhua L). 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 8 d 
BI' A 1 66 97 96 109 
2 66 91 110 110 
3 68 77 81 106 
4 69 90 104 105 
5 67 72 89 106 
6 65 101 88 112 
Gem. 66 88 94 108 
B 1 66 106 103 106 
2 66 89 90 93 
3 60 90 93 91 
4 69 74 94 96 
5 67 73 110 107 
6 65 102 107 92 
Gem. 66 89 99 97 
C 1 66 84 87 96 
2 66 69 74 89 
3 68 81 80 84 
4 69 66 87 100 
5 67 75 85 85 
6 65 85 75 94 
Gem. 66 76 81 
, - r w r ^ - T T , 
91 
Vistester A 1 38 9 7 0 
(O,—waarden) 2 42 7 4 0 
3 35 17 5 0 
4 42 5 5 0 
5 42 8 4 0 
6 30 15 7 0 
Gem. 38 10 5 0 
B 1 38 10 8 0 
2 42 10 7 0 
3 35 12 5 0 
4 42 17 6 0 
5 42 13 5 0 
6 30 12 5 0 
Gem. 38 12 6 0 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 8 d 
C 1 38 19 10 5 
2 42 11 11 6 
3 35 25 8 5 
4 42 28 19 7 
5 42 20 10 10 
6 30 31 26 8 
Gem. 38 22 14 7 
TVB A 1 33,5 46,5 50,0 88,9 
(mg N io) 2 26,4 51 ,0 72,1 81,5 
3 27,6 38,5 49,0 77,4 
4 20,8 58,1 83,3 90,3 
5 23,0 28,0 57,4 85,7 
6 31 ,2 37,8 54,6 82,6 
Gem. 27,0 43,3 61,0 84,4 
B 1 33,5 33,6 45,1 82,0 
2 26.4 32,5 50,4 83,0 
3 27,6 40,2 39,2 84,0 
4 20,8 31,5 57,4 76,3 
5 23,0 28,4 44,8 49,7 
6 31 ,2 41,3 49,3 77,0 
Gem. 27,0 34,5 47,7 75,3 
C 1 33,5 3^,0 37,4 64,0 
2 26,4 28,4 31 ,5 50,5 
3 27,6 31 ,1 33,6 54,2 
4 20,8 21 ,7 32,5 41,3 
5 23,0 23,8 34,0 53,2 
6 31 ,2 33,6 37,1 56,3 
Gem. 27,0 29,1 34,3 53,2 
TMA A 1 mm mm mm 
(mg N io) 2 4,4 22,1 32,2 39,6 
3 3,9 10,8 15,8 39,9 
4 4,2 32,5 41 ,6 42,6 
5 1,5 - 25,3 43,8 
6 4,5 5,8 20,8 30,6 
Gem. 3,7 14,7 27,1 39,3 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 8 d 
B 1 mm __, mm 
2 4,4 9,0 19,5 36,7 
3 3,9 12,9 11 ,8 34,8 
4 4*2 11,7 28,1 39,9 
5 1,5 4,0 20,3 22,7 
6 4,5 10,0 16,8 26,3 
Gem. 3,7 9,5 19,3 32,0 
C 1 mm M _ 
2 4,4 5,2 7,1 16,3 
3 3,9 5,9 7,9 18,9 
4 4,2 4,4 11 ,1 10,4 
5 1,5 1,8 8,4 24,4 
6 4,5 4,7 7,1 12,4 
Gem. 3 ,7 4,4 8,3 16,4 
YM A 1 35,2 74,4 91 ,2 192,0 
(ml 0,01 N 2 25,4 86,4 120,0 147,6 
ÏTaOH per 3 25,6 44,4 72,0 129,6 
100 g) 4 32,8 120,0 180,0 187,2 
5 26,8 34,8 100,8 156,0 
6 32,6 33,6 84,0 152,4 
Gem. 29,7 64,8 1 
• 
108,0 160,8 
B 1 35,2 45,6 66,0 162,0 
2 25,4 36,0 93,6 138,0 
3 25,6 40,8 56,4 133,2 
4 32,8 72,0 93,6 140,4 
5 26,8 34,8 74,4 108,0 
6 32,6 55,2 76,8 112,8 
Gem. 29,7 46,8 76,8 132,0 
C 1 35,2 50,4 70,8 114,0 
2 25,4 26,4 48,0 69,6 
3 25,6 27,6 36,0 61 ,2 
4 32,8 36,0 51 ,6 66,0 
5 26,8 28,8 45,6 114,0 
6 32,6 37,2 37,2 81 ,6 
Gem. 29,7 33,6 48,0 84,0 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 8 d 
VRS A 1 9,0 25,1 35,9 45,0 /üeqJ 5 ml 2 9,0 35,0 40,0 40,0 
sap) 3 7,8 27,5 40,2 35,0 
4 14,7 31,2 42,5 47,5 
5 11 ,2 25,0 33,7 40,0 
6 9,2 10,0 40,2 37,5 
Gem. 10,1 25,6 38,7 40,8 
.B 1 9,0 17,5 36,2 43,7 
2 9,0 15,0 36,2 42,5 
3 7,8 18,7 37,5 37,5 
4. 14,7 23,7 43,7 40,0 
5 11,2 23,7 28,7 32,5 
6 9,2 22,5 35,0 31 ,2 
Gem. 10,1 20,2 36,2 37,9 
C 1 9,0 10,0 30,0 36,2 
2 9,0 10,0 32,5 35,0 
3 7,8 8,7 21 ,2 26,2 
4 14,7 18,7 28,7 25,0 
5 11,2 12,5 22,5 38,7 : 
6 9,2 10,2 20,2 27 s5 
Gem. 10,1 11 ,6 25,8 31 ,4 
Organolep- A 2 13 9,5 8 5 
tische keur- 3 y 15 13 9 6 
ing 4 13,5 13 9 4 
5 14,5 12,5 8 5 
Gem. 14 12 8,5 5 ' 
B 2 13 10 8,5 5,5 
3 15 13 9,5 6 
4 13,5 12,5 9,5 5 
5 14,5 14,5 8,5 5 
Gem. 14 12,5 9 5,5 
C 2 13 13 11 8 
3 15 14 11 7 
4 13,5 14 10,5 6 
5 14,5 14,5 11,5 9 
Gem. 14 14 11 7,5 
mgN °/« 
T V B V I S T E S T E R 
8d o 
Fig. 1 - Vergel i j kend temperatuuronderzoek met kabeljauw 
dagen 
F ig . 1 (vervolg) - Vergelijkend temperatuuronderzoek met kabeljauw 
Tabel 2.- Vergelijkend temperatuuronderzoek met rode zeebaars 
(Sebastes marinus L). 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 8 d 
BI' A 1 64 63 77 
2 60 53 78 80 
3 64 69 71 88 
4 69 68 67 77 
Gem. 64 63 72 80 
B 1 64 68 74 
2 60 60 76 83 
3 64 74 78 80 
4 69 70 67 72 
Gem. 64 68 73 77 
C 1 64 65 _ 74 
2 60 60 70 66 
3 64 65 70 72 
4 69 69 66 68 
Gem. 64 64 68 70 
Vistester A 1 33 10 —» 0 
(Q—waarden) 2 30 15 6 0 
3 25 10 5 0 
4 35 14 14 0 
Gem. 30 12 8 0 
B 1 33 15 _ 4 
2 30 17 7 5 
3 25 10 10 3 
4 35 18 14 8 
Gem. 30 15 10 5 
C 1 33 27 _ 10 
2 30 21 11 11 
3 25 16 17 10 
4 35 24 23 12 
Gem. 30 22 17 11 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 7 d 
TVB A 1 20,1 30,0 mm 64,5 
(mg H fo) 2 21 ,5 22,0 43,0 49,7 
3 25,6 31 ,5 43,4 67,2 
4 22,7 25,9 28,0 40,6 
Gem. 22,4 27,3 38,1 55,5 
B 1 20,1 22,4 _ 52,3 
2 21 ,5 24,5 34,1 47,6 
3 25,6 29,7 39,0 48,5 
4 22,7 25,2 26,6 37,8 
Gem. 22,4 25,4 33,2 46,5 
C 1 20,1 20,0 33,3 
2 21 ,5 22,0 30,5 36,0 
3 25,6 27,5 34,3 37,5 
4 22,7 23,1 25,2 29,4 
Gem. 22,4 23,1 30,0 34,0 
TM A 1 2,3 8,3 _ 28,5 
(mg N i ) 2 3,4 3,8 18,3 20,6 
3 4,0 5,1 18,8 33,1 
4 1,4 2,8 6,7 11 ,0 
Gem. 2,7 5,0 14,6 23,3 
B 1 2,3 3,9 17,8 
2 3,4 4,9 11 ,4 21 ,1 
3 4,0 4,7 11 ,6 20,8 
4 1,4 2,3 5,3 6,4 
Gem. 2,7 3,9 9,4 16,5 
C 1 2,3 2,6 _ 12,2 
2 3,4 3,8 8,0 13,2 
3 4,0 4,4 8,6- 11 ,7 
4 . 1,4 1,3 4,8 5,5 
Gem. 2,7 3,0 7,1 10,6 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 8 d 
VAN 





























































































































Gem. 7,3 8,3 12,9 20,0 
Fig. 2 — Vergelijkend temperatuuronderzoek met rode zeebaars 
Tabel 3.- Vergelijkend, temperatuuronderzoek met haring 
(Clupea harengus L) 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 4 d 7 d 
TVB A 1 25,0 35,0 47,6 65,8 
(mg N %) 2 26,5 37,1 53,2 56,8 
3 28,7 38,0 54,6 88,9 
4 2 9 , 0 49,7 52,5 65,1 
5 24,8 30,1 32,0 53,9 
6 23,1 47,9 49,7 60,0 
Gem. 26,1 39,6 48,2 70,0 
B 1 25,0 29,4 41,7 ' 57,4 
2 26,5 33,6 44,1 84,0 
3 28,7 37,8 47,6 84,0 
4 29,0 46,9 48,3 63,7 
5 24,8 28,0 29,0 42,0 
6 23,1 38,1 46,2 66,1 
Gem. 26,1 35,6 42,8 66,2 
C 1 25,0 25,2 28,7 40,6 
2 26,5 28,0 30,1 40,6 
3 28,7 29,4 32,2 52,5 
4 29,0 29,0 28,9 35,7 
5 24,8 25,2 22,4 27,3 
6 23,1 24,5 28,0 48,3 
Gem. 26,1 26,8 28,4 40,8 
T M A 1 — 6,0 16,9 23,1 
(mg U i) 2 2,4 6,4 19,0 29,6 
3 1 ,8 8,1 19,5 30,2 
4 2,5 12,2 10,1 19,2 
5 - 2,5 7,0 15,4 
6 1 ,2 - 19,8 2 6,6 
Gem, 1,3 7,0 15,3 24,0 
B 1 _ 2,9 12,4 18,2 
2 2,4 4,7 12,7 27,9 
3 1 ,8 8,4 16,6 33,1 
4 2,5 10,2 11,8 19,5 
5 - 2,5 4,9 14,4 
6 1 ,2 10,9 17,5 — 
-
Gem. 1,3 6,6 12,6 22,6 
Tabel 3.- (vervolg) 
Bepaling Monster Proef 0 à 2 d 4 d 7 d 
C 1 0 0 2,6 7,0 
2 2,4 2,6 3,2 9,3 
3 1 ,8 2,1 3,4 16,2 
4 2,5 2,6 2,1 8 , 4 
5 0 0,8 2,6 9,7 
6 1 ,2 1,4 3,9 17,2 
Gem. 1,3 1,5 2,9 11,3 
VA1T A 1 13,6 28,8 33,6 39,6 
(ml 0,01 N 2 14,0 31,2 40,2 67,8 
NaOH per 3 12,0 27,6 64,8 93,6 
100 g) 4 17,6 50,4 60,0 63,6 
5 12,4 16,8 20,4 50,4 
6 9,2 50,4 75,6 90,0 
Gem. 13,1 34,2 49,1 67,5 
B 1 13,6 19,2 28,8 42,0 
2 14,0 21 ,6 34,8 69,6 
3 12,0 38,4 51,6 85,2 
4 17,6 52,8 56,4 5 8 , 8 
5 12,4 15,6 28,2 40,8 i 
6 9,2 37,2 67,2 95,2 | 
Gem. 13,1 30,8 44,5 65,2 j 
C 1 13,6 15,6 8,4 20,4 
2 14,0 15,6 16,8 21 ,0 
3 12,0 13,2 25,2 58,8 
4 17,6 22,2 27,6 44,4 
5 12,4 13,8 14,4 15,6 
6 9,2 10,8 44,4 74,4 I 
Gem. 13,1 15,2 22,8 39,1 | 
VRS A 1 0 5,0 12,5 33,8 
^ueq/5 ml 2 4,8 12,5 23,8 48,7 
sap) 3 11,0 22,5 40,0 40,0 
4 12,5 22,5 30,0 37,5 
5 5,0 10,0 16,2 17,5 
6 3,0 30,0 37,5 40,0 
Gem. 6,0 17,0 26,6 36,2 
Tabel 3«- (vervo 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 4 d 7 d 
B 1 0 6,2 10,0 25,0 
2 4,8 5,0 14,2 42,5 
3 11 ,0 23,7 31 ,2 40,0 
4 12,5 22,5 28,7 37,5 
5 5,0 10,0 15,0 17,5 
6 3,0 18,2 38,7 40,0 
Gem. 6,0 14,2 22,9 33,7 
C 1 0 0 0 8,7 
2 4,8 5,0 6,2 20,0 
3 11 ,0 11 ,2 16,2 35,0 
4 12,5 12,5 20,0 20,0 
5 5,0 5,0 5,0 5,0 
6 3,0 3,7 5,0 29,5 
Gem. 6,0 6,2 8,7 19,7 
8 d 
mgN °/« 




F i g . 3 - Vergelijkend temperatuuronderzoek met haring 
Tabel 4.- Vergelijkend temperatuuronderzoek met doornhaai 
(Squalus acanthias L) 
Bepaling Monster Proef 0 d 2 d 5 d 8 d 




























































Gem. 25,8 29,0 48,2 50,4 
VRS 































































Gem. 8,6 10,9 10,6 20,9 
Tabel 4.- (vervolg) 
Bepaling Monster Proef 0 à 2 I 5 1 8 d 
pH A 1 _ _ — _ 
2 6,5 7 ,0 7 ,6 8 ,6 
3 6,6 7 ,0 8 ,2 8 >5 
4 6,4 6 ,9 7 ,2 8 ,5 
Gem. 6,5 7 ,0 7 ,6 8 ,5 
B 1 _ —^ _ — 
2 6,5 7 ,0 7 ,4 8 ,3 
3 6,6 7 ,5 8 ,0 8 ,5 
4 6,4 6 ,7 6 ,7 8 ,2 
Gem. 6,5 7 ,0 7 ,3 8,3 
C 1 
2 6,5 6 ,7 6 ,9 7 ,5 
3 6,6 7 ,0 7 ,0 8 ,2 
4 6,4 6 ,4 6 ,7 7 ,0 
Gem. 6,5 6 ,7 6 ,8 7 ,5 













Fig.4 - Vergelijkend temperatuuronderzoek met doornhaai 

